
Inspección de instalaciones de servicios alimentarios 

¿Por qué nos preocupa la inspección de instalaciones de servicios alimentarios?  

Más de 3,200 personas mueren cada año por enfermedades alimentarias prevenibles, 

según los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC). Las 

inspecciones regulares de las instalaciones de servicios alimentarios ayudan a los 

propietarios y operadores a comprender posibles riesgos del manejo de los alimentos y a 

impartir educación sobre formas prácticas de prevenir enfermedades transmitidas por los 

alimentos.  
 

¿Qué tipos de servicios alimentarios se inspeccionan? 

¿Qué ocurre durante una inspección de los servicios alimentarios? 

Los inspectores del Departamento de Salud colaboran cercanamente con la instalación 

para comprender los procesos adecuados de manejo de los alimentos y hacer correcciones 

inmediatas, si es necesario. Revisan las instalaciones en busca de las causas principales 

de enfermedades transmitidas por alimentos, entre ellas: 

 Alimentos obtenidos de fuentes no aprobadas 

 Utilización de equipo contaminado/contaminación cruzada 

 Cocimiento inadecuado 

 Mal lavado de manos 

 Inadecuada temperatura (caliente o fría) para mantener los alimentos 
 

¿Qué sucede si se detecta una infracción de la seguridad alimentaria durante una 

inspección?  

Las infracciones prioritarias (causas principales de enfermedades transmitidas por los 

alimentos u otros factores de riesgo) suelen requerir medidas correctivas inmediatas. Las 

infracciones de la instalación en sí (que no son factor de riesgo) deben corregirse en un 

plazo de 90 días de la inspección. 
 

Para más información: Los informes de inspección de restaurantes están disponibles en 

línea en: healthspace.com/Clients/VDH/VDH/web.nsf/home.xsp 
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Un mensaje de salud pública de 

Síganos en  

Facebook 

Puede encontrar éste y otros oportunos consejos y eventos 
de salud pública en la página Facebook del Thomas 

Jefferson Health District (TJHD). ¡Márquenos “Me Gusta!” 

 Restaurantes   Hospitales  Centros de cuidado de enfermería 

 Guarderías  Unidades móviles   Vendedores temporales 


